交雑牛の銘柄化に関する一考察 : 田原牛、尾張牛プレミアムを事例として by 仲川 直毅
１．はじめに
2000 年に 7.6 kg あった牛肉の年間一人当たりの消費量は、2001 年の国内でのBSEの発
生、2003 年の米国でのBSEの発生、米国でのBSE発生による米国産牛肉の輸入禁止、牛
肉偽装事件などの影響を受け、2006 年には 5.5 kg にまで減少した１。2006 年に 5.5 kg で
あった牛肉の年間一人当たりの消費量は、2007 年以降増加に転じ、2011 年には、6.0 kg に
まで回復している。2011 年以降は、若干の増減を繰り返しながら推移し、2015 年には、
5.8 kg となっている２。2006 年の牛肉の年間一人当たり消費量 5.5 kg と比較すれば、2007 年


































数が 28,500 頭で全国 3位（2015 年）となっており、全国的にみても交雑種の大規模な飼養
地を形成しており、主要な産地の一つであるということがあげられる６。
２．国産牛肉の銘柄数の推移
図 1は、1999 年以降の国産牛肉の銘柄数の推移を示したものである。1999 年に 139 銘柄
であった銘柄牛肉は、2011 年には 300 銘柄となり、2015 年には 327 銘柄へと増加している。
この結果から、牛肉の銘柄化が牛肉消費量の回復や国内の他の産地との競争を有利に展開す
るための一つの方法として多く採用されているということがわかる７。
1999 年の 139 銘柄から 327 銘柄にまで増加した 2015 年の銘柄牛肉を品種別（図 2）にみ
ると、食肉通信社（2015）で紹介されている銘柄牛総数（327 銘柄）のうち、もっとも多い
品種は、黒毛和種（227 銘柄、銘柄牛総数の 69.4％）である。次いで黒毛和種と乳用種を交







































































































（アクセス日、2016 年 9 月 20 日）。














































は、肉質等級 4（38％）と 3（37％）が多く、肉質等級 4と 3の合計で 75％となっており、
肉質等級 4以上の上物比率は、41％となっている。また、肉質と脂肪交雑が標準であると
される肉質等級 3以上の比率の合計をみると、全国平均は、56.5％であるのに対し、田原










産体制の強化をあげることができる。図 5は、2000 年の販売開始から 2015 年までの田原牛
の年間出荷頭数の推移を示したものである。田原牛の年間出荷頭数の推移をみると、2000
年に 459 頭であった年間出荷頭数は、増加傾向で推移し、2006 年には、829 頭にまで増加し



























（BMS）16 が 3 以上のものであることとされる。
尾張牛プレミアムの生産者の飼養戸数は、現在 30 戸である。肥育頭数は、約 5,000 頭で
ある。肥育開始前の素牛の導入先は、自家生産、豊橋家畜市場、県外家畜市場などである。





















































































おいて約 87.0％ を占めている肉質等級 3と 2の 2015 年の 1 kg 当たりの枝肉価格を 2010 年
の 1 kg 当たりの枝肉価格と比較してみると、A－3 は、1,203 円（2010 年）から 1,671 円（2015
年）へと約 1.39 倍に、A－2は、1,049 円（2010 年）から 1,570 円（2015 年）へと約 1.50 倍
に、B－3は、1,171 円（2010 年）から 1,641 円（2015 年）へと約 1.40 倍に、B－2は、1,019 円
（2010 年）から 1,523 円（2015 年）へと約 1.49 倍に、C－3は、1,115 円（2010 年）から 1,585
円（2015 年）へと約 1.42 倍に、C－2は、956 円（2010 年）から 1,467 円（2015 年）へと約
1.53 倍にそれぞれ上昇している。このような 2010 年以降の枝肉価格の上昇は、交雑種だけ




2010 年 2011 年 2012 年 2013 年 2014 年 2015 年
A－5 1,587 1,465 1,432 1,571 1,637 1,915
A－4 1,351 1,286 1,251 1,400 1,468 1,776
A－3 1,203 1,153 1,111 1,268 1,317 1,671
A－2 1,049 1,010 970 1,159 1,180 1,570
A－1 745 － 1,056 － － 649
B－5 1,511 1,391 1,398 1,539 1,601 1,887
B－4 1,307 1,218 1,210 1,358 1,430 1,757
B－3 1,171 1,110 1,091 1,236 1,286 1,641
B－2 1,019 953 944 1,116 1,148 1,523
B－1 557 572 475 995 721 1,173
C－5 1,388 1,335 1,120 1,470 1,350 1,967
C－4 1,222 1,135 1,135 1,292 1,353 1,704
C－3 1,115 1,032 1,039 1,190 1,226 1,585
C－2 956 861 889 1,071 1,110 1,467
C－1 449 388 370 633 710 956
注：交雑種の規格別枝肉価格は、交雑種去勢、交雑種雌、交雑種雄の合計である交雑種計の枝肉 1 kg 当たり卸売価格
（市場合計）である。
資料：農林水産省、「畜産物流通統計」、http : //www.maff.go.jp/j/tokei/kouhyou/tikusan_ryutu/index.html（ア








2015 年度の 100 g 当たりの各部位の小売販売価格を 2010 年度の 100 g 当たりの小売販売価
格と比較してみると、かたは、455 円（2010 年度）から 543 円（2015 年度）へと約 1.19 倍
に、ばらは、516 円（2010 年度）から 595 円（2015 年度）へと約 1.15 倍に、サーロインは、
896 円（2010 年度）から 922 円（2015 年度）へと約 1.03 倍に、ももは、451 円（2010 年度）
から 531 円（2015 年度）へと約 1.18 倍に上昇している。2010 年から 2015 年までの交雑種
表３．和牛の規格（歩留および肉質等級）別枝肉価格の推移 （単位：円／kg）
2010 年 2011 年 2012 年 2013 年 2014 年 2015 年
A－5 2,222 2,032 2,079 2,214 2,319 2,658
A－4 1,779 1,653 1,724 1,919 2,014 2,430
A－3 1,506 1,399 1,492 1,733 1,790 2,209
A－2 1,211 1,092 1,102 1,352 1,409 1,771
A－1 575 775 612 759 1,028 1,241
B－5 1,996 1,884 1,900 2,024 2,111 2,476
B－4 1,662 1,563 1,636 1,841 1,923 2,341
B－3 1,426 1,334 1,427 1,658 1,701 2,087
B－2 910 834 816 1,024 1,130 1,455
B－1 509 572 530 749 925 1,180
C－5 1,416 － 1,530 － 1,883 1,836
C－4 1,379 1,382 1,408 1,637 1,721 1,951
C－3 1,174 1,155 1,150 1,486 1,403 1,737
C－2 626 489 471 737 920 1,248
C－1 453 462 389 571 755 1,006

















































また、本研究は、名城大学経済・経営学会研究助成（2015 年度および 2016 年度）を受けて実施し
た。記して感謝の意を表したい。
注
１ 農林水産省、「食料需給表」、http : //www.maff.go.jp/j/tokei/kouhyou/zyukyu/index.html
（アクセス日、2017 年 8 月 4 日）。
２ 農林水産省、「食料需給表」、http : //www.maff.go.jp/j/tokei/kouhyou/zyukyu/index.html












５ 公益社団法人日本食肉格付協会により公表されている 2015 年の格付結果によれば、黒毛和種は、
肉質がやや良い、かなり良い（脂肪交雑は、やや多い、かなり多い）とされる肉質等級 4と 5で約
67.1％を占めているのに対し、交雑種は、肉質が標準、標準に準ずる（脂肪交雑は、標準、やや少
ない）とされる肉質等級 3と 2で約 87.0％ を占めており、この結果をみると、交雑種の肉質は、
標準もしくは標準に準ずるものが多く、黒毛和種と比較すると、肉質による差別化が困難であると
いうことがわかる（公益社団法人日本食肉格付協会、「過去の格付結果」、http : //www.jmga.or.
jp/rating/archive/（アクセス日、2016 年 9 月 13 日））。
６ 農林水産省、「畜産統計」、http : //www.maff.go.jp/j/tokei/kouhyou/tikusan/index.html（ア









８ 農林水産省、「畜産統計」、http : //www.maff.go.jp/j/tokei/kouhyou/tikusan/index.html（ア
クセス日、2016 年 9 月 13 日）。なお、2015 年の黒毛和種の飼養総頭数は 1,612,000 頭（飼養総頭数
の約 64.8％）であり、ホルスタイン種他の飼養総頭数は、345,300 頭（飼養総頭数の約 13.9％）で
ある。

















交雑基準（BMS：Beef Marbling Standard）は、No.1～No.12 に分類され、No.1 の場合は、肉
質等級 1、No.2 の場合は、肉質等級 2、No.3～ No.4 の場合は、肉質等級 3、No.5～ No.7 の場合
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